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Die Deutsche Zoliakie-Gesellschaft e.V.

Was ist die DZG?

Die Deutsche Zoliakie-Gesellschaft e.V. (DZG) ist eine Solidargemeinschaft, die Menschen mit Zoliakie
und glutensensitiven Personen in Deutschland Hilfe und Unterstiitzung im Umgang mit Ihrer Erkrankung
bietet.

Die DZG setzt sich fir die Interessen und Anliegen der Betroffenen bezlglich der notwendigen
glutenfreien Erndhrung in allen Lebensbereichen ein.

Rund 1% der deutschen Bevdlkerung ist von Zoliakie betroffen, mit steigender Tendenz. Dazu kommen
alle Personen, die von einer Glutensensitivitat oder einer Weizenallergie betroffen sind.
All diese Menschen miissen sich lebenslang strikt glutenfrei ernahren.

Was ist Zoliakie?

Zoliakie ist eine chronische Erkrankung des Diinndarms und zahlt zu den Autoimmunerkrankungen. Sie
beruht auf einer lebenslangen Unvertraglichkeit gegeniiber dem Klebereiweild Gluten.

Eine der Hauptaufgaben des Diinndarms besteht in der Aufnahme der Nahrstoffe aus der Nahrung und
deren Ubergabe ins Blut. Um diese Mammutaufgabe bewéltigen zu kénnen, ist die innere Oberflache
des Dinndarms durch Falten und Ausstiilpungen - die sogenannten Zotten - auf ein Vielfaches
vergroRert. Ausgebreitet ergabe unser Diinndarm die Flache eines Ful3ballfeldes.

Bei Zdliakiebetroffenen werden die Zotten durch den Verzehr von glutenhaltigen Nahrungsmitteln
geschadigt und letztlich zerstért. Die lebensnotwendige Aufnahme von Nahrstoffen, Vitaminen und
Mineralstoffen ist dann stark eingeschrankt, was wiederum zu vielen unterschiedlichen Erkrankungen
und Symptomen flihren kann.

Klassische Symptome sind zum Beispiel Bauchschmerzen, Bladhungen, Erbrechen und Durchfélle. Aber
auch Kopfschmerzen, Muskel- und Gelenkschmerzen, Stimmungsschwankungen, chronische
Erschopfung und vieles mehr.

Eine strikt glutenfreie Erndhrung ist bislang die einzige Therapie fiir ein gesundes, beschwerdefreies
Leben.

Was ist Gluten?

Gluten ist ein Protein, das in bestimmten Getreidesorten vorkommt, wie Weizen, Dinkel, Roggen und
Gerste. Es wird auch Klebereiweil® genannt und es ist verantwortlich fir die Gerustbildung bei
(glutenhaltigen) Backwaren und Teigen.

Gluten wird in vielen industriell hergestellten Lebensmitteln verwendet - z.B. als Zutat in Form von
Weizenmehl oder -griess - aber auch als technologisches Hilfsmittel, beispielsweise als Emulgator,
Aromatrager oder zur Wasserbindung.

Deshalb missen Menschen mit Zoliakie alle Zutaten und auch die Art der Zubereitung genau
hinterfragen, bevor sie etwas zu sich nehmen.

Auf den folgenden Seiten geben wir Ihnen ausfiihrliche Informationen zur glutenfreien Verpflegung an
die Hand.
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GLUTENHALTIG

Weizen, Roggen, Dinket, Gersce, nandeisublicher
Hafer, Grinkern, Einkorn, Emmer, Urkorn,
Hiobstrane, Khorosan-Weizen, Triticale und
sonstige Weizenderivate, sowie

K.w alle daraus hergestellten Produkte wie Mehl,
Griel3, Schrot, Graupen, Flocken, Couscous,
Bulgur

\ap und alle damit hergestellten Produkte wie Brot,
Brotchen, Paniermehl...

\a Teigwaren, Pizza, Knddel, Gnocchi...
\a Kuchen, Torten, Waffeln, Kekse...
k.w daraus hergestellte Milchersatzprodukte

> .

Paniertes (Fleisch, Fisch, Kase, Gemuse...)

Surimi, Brathering

Semmelwurst, Grutzwurst, Panhas...
Fleischzubereitungen mit pflanzlichem Eiweif3

Seitan, vegane Fleisch- und Wurstersatzprodukte
mit Weizeneiweil3

Milchprodukte mit Getreidezusatzen

Bier, Malzbier, Getreidekaffee, Malzkaffee h
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2U PRUFEN

e Cornflakes, Haferflocken, Polenta, Reismehl...
alle Muhlenprodukte aus glutenfreien Rohstoffen
mussen glutenfrei deklariert sein

e Pommes Frites, Kartoffelpuree, Kroketten,
Kartoffelpuffer, Kartoffelchips...

e Gemusekonserven mit Zusatzen, Tiefkuhl-
Gemiiseprodukte (z.B. Rahmgemiise)

e Trockenfriuchte, Obstkonserven mit Zusatzen
(z.B. Rote Griitze)

 Wurstwaren, gewurzte und/ oder eingelegte Fisch-
und Fleischwaren

e gewdurztes Flussigei, Fertig-Ruhrei

e Frischkaseerzeugnisse, Kochkase, Kase mit
Gewdlrz- und Krauterzusatzen, veredelter Kase,
vegane Kaseersatzprodukte, Light-Produkte

e Haferdrinks

e aromatisierte Teesorten, Getrankepulver,
isotonische Getranke, Likdre, Whisky

e Gewdlrzzubereitungen/ -salz, Wurzen,
Wiirzmischungen, Wurzsof3en, Sojasauce,
Ketchup, Salatmayonnaise

 Essige & Ole mit Gewilirz- und Kriuterzusatzen,

Gerstenmalzessig™
** Muss glutenfrei deklariert sein.

e Eis, Knabberartikel, Schokolade, Pralinen,
Kaugummi, Bonbons, Nuss-Nougat-Creme, Pudding,
Dessertcremes...

Eine Gewabhr fiir den Inhalt kann nicht ibernommen werden, insbesondere sind jegliche Haftungsanspriiche ausgeschlossen.
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VON NATUR AUS GLUTENFREI

e Mais, Hirse*, Zwerghirse/ Teff*, Braunhirse
e Buchweizen**, Hafer**, Amaranth®, Quinoa*

* Ganze Korner sollten auf Fremdgetreide kontrolliert werden!
** Buchweizen und Hafer mussen glutenfrei deklariert sein.

e Reis/ Wildreis

o Kartoffeln, SuBkartoffeln und andere starkehaltige
Knollen

¢ alle unverarbeiteten Obst- und Gemusesorten

e Hilsenfriichte (Linsen immer auslesen!),
Tofu natur

e Mandeln, Nisse und Olsaaten

e alle Fleisch- und Fischstlicke, die frisch, unpaniert
und ungewdurzt sind

e Eier

e naturbelassene Milch & Molkereiprodukte wie
Joghurt, Sahne, Quark und Buttermilch

e naturbelassener Kase wie Emmentaler, Gouda,
Parmesan, Frischkase...

e Milchalternativen aus glutenfreien Rohstoffen

e Mineralwasser, Kaffee, Tee, Frucht- und
Gemusesafte ohne Zusatze, Wein, Sekt

e Salz, reine Gewiirze (Pfeffer, Paprika, Muskat...),
alle frischen und tiefgekuhlten Krauter,
Senf & Essig ohne Zusatze

e Butter, Margarine, Pflanzendle

e Zucker, Marmelade, Konfiture, Honig, Ahornsirup

Die Liste erhebt keinen Anspruch auf Vollstandigkeit.




DIE ZUTATENLISTE
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Geman der Lebensmittel-Informationsverordnung (LMIV) missen alle Allergene in der
Zutatenliste ausgewiesen sein.
Dazu zahlt auch glutenhaltiges Getreide.

Verbirgt sich z.B. hinter Starke, Aroma oder GewUrzen etwas Glutenhaltiges, so muss dies
gekennzeichnet sein, z.B. Starke (Weizen), Weizenstarke, Aroma (enthalt Gerste).

R —

Zudem mussen Allergene in der Zutatenliste hervorgehoben sein, z.B. in Schriftart
oder -grof3e, farbig, fett, kursiv oder unterstrichen.

Hier geben wir Ihnen einen Uberblick liber die Do's and Dont's der "glutenfreien" Zutatenliste.

' e———

DAS DARF NICHT IN DER ZUTATENLISTE STEHEN:
(AUCH NICHT IN KLAMMERN HINTER STARKE, AROMA, GEWURZEN ETC.)

e Gluten

e Weizen (und Weizenmehl, -grief3, -starke, -malz, -malzextrakt, -eiwei3, -kleber)

Gerste (und Gerstenmehl, -grief3, -starke, -malz, -malzextrakt, -eiwei3, -kleber)

Roggen (und Roggenmehl, -grief3, -starke, -malz, -malzextrakt, -eiweif3, -kleber)

Hafer (und Hafermehl, -grief, -stéarke, -malz, -malzextrakt, -eiweif3, -kleber)

Dinkel (und Dinkelmehl, -grief3, -starke, -malz, -malzextrakt, -eiweiB, -kleber)

Grunkern

Einkorn

Emmer

Khorasan-Weizen/ Kamut ®

Triticale
e Seitan H
e Bulgur

e Couscous

—

-
DAS DARF IN DER ZUTATENLISTE STEHEN:

* Glutenfreie Mehle aus Mais, Reis, Hirse, Quinoa, Kastanien, Nussen, Hulsenfrlchten, ...
(als "glutenfrei" ausgezeichnet bzw. "speziell fir Zoliakiebetroffene geeignet" auswahlen)

e Starken aus Mais, Reis, Kartoffel, Maniok (Tapioka), ....

e (modifizierte/ native) Starke ohne weitere Angaben

Glukosesirup (auch aus Weizen/ Gerste!)

Maltodextrin (auch aus Weizen/ Gerste!)

Dextrose (auch aus Weizen/ Gerste!)

Hefe, -extrakt ohne weitere Angaben

Aromen und Gewdlrze ohne weitere Angaben

e Glutamat/ Natriumglutamat/ Glutamin(s&ure)

3 e =
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GLUTENFREIE ALTERNATIVEN
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Viele Gerichte oder einzelne Menu-Komponenten sind nur durch eine einzige glutenhaltige
Zutat nicht fur eine glutenfreie Ernahrung geeignet.

Diese Zutat kann oft problemlos durch eine glutenfreie Alternative ersetzt werden. |

Hier haben wir ein paar Beispiele fur Sie zusammengetragen: v

r
Nudeln Teigwaren glutenfreie Teigwaren
Pastagerichte
Lasagne >
[
&ﬁ\&
Kartoffelgerichte, z.B. Weizenmehl glutenfreie Mehle =
Kroketten, Knodel, Kartoffelmehl
Gnocchi/ Schupfnudeln Hirseflocken
Kartoffelpuffer
Hackfleischteig Weizenbrotchen glutenfreies Brotchen, Quark,
Hirseflocken, gekochte Kartoffel
Panierung/ Mehlierung Weizenmehl und Paniermehl glutenfreies Mehl und Paniermehl
glutenfreie Cornflakes oder Chips,
glutenfreier Maisgrie3 mit Parmesan
gemischt, gemahlene Nusse,
Mandelblattchen, Kokosraspeln...
Suppen/ Sof3en Weizenmehl glutenfreie Mehle, Speisestarke,
Johannisbrotkernmehl
Semmelknodel Weizenbrotchen glutenfreie Brotchen/ Knddelbrot
GrieRbrei/ -flammeri Weizengriel3 Mais-, Reis-, Hirsegriel3

- . — —

Muhlenprodukte wie Mehl, Grie3 und Flocken miissen glutenfrei deklariert sein!
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EINKAUF TRANSPORT LAGERUNG
e Von Natur aus glutenfreie Lebensmittel e glutenfreie Lebensmittel luftdicht e glutenfreie Lebensmittel gut verpackt und
oder verschliel3en raumlich getrennt von bzw. Gber den
e anhand der Kennzeichnung "glutenfrei"/ e glutenfreie Lebensmittel separat glutenhaltigen lagern

SICHER GLUTENFRE| VERPFLEGEN

der durchgestrichenen Ahre der DZG
anhand der Zutatenliste

DE-123-123

anhand der aktuellen Aufstellung }
glutenfreier Lebensmittel |

VORBEREITUNG

e grundliche Handereinigung

e ggf. Arbeitskleidung/ Schirzen wechseln

e Arbeitsplatz sehr gut reinigen, besser separaten Arbeitsplatz nutzen
* Arbeitsgerate grundlich reinigen ‘

e |

transportieren (oder besser: glutenhaltige
Lebensmittel separat transportieren)
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e separate und fur jeden sichtbar
gekennzeichnete Schranke, Kuhlschranke
oder Facher

e Kontamination vermeiden

ol

S ——

ZUBEREITUNG

nur frisches Wasser oder glutenfreie BrUhen und Fonds verwenden
frisches Brat- und Frittierfett verwenden

im Ofen separat backen, Konvektomat ggf. vorher reinigen
extra Backformen und Bleche bzw. Backpapier verwenden

e —

VORSICHT, ALTE GEWOHNHEITEN!

Pilze nicht mit Mehl waschen

glutenfreie Pastasaucen oder Risotto nicht mit glutenhaltigem Nudelwasser angiel3en
Spargel nicht mit Wei3brot kochen

keine Saucenlebkuchen verwenden

keine glutenhaltige Deko verwenden, z.B. Croltons, Brotchips, "Erde", Hippen, Eiswaffeln...

|

L

KENNZEICHNUNG

e korrekt

e Ubersichtlich

e gut sichtbar und lesbar
e leicht zuganglich

|

SERVICE
e auf saubere Tische ohne Kriimel achten
e sauberes Geschirr und Besteck verwenden
e glutenfreie Gerichte separat zum Gast bringen ‘
e glutenfreie Gerichte kennzeichnen }

_

© 2023. Deutsche Zéliakie-Gesellschaft e.V. (DZG), Stuttgart

Alle Inhalte dieses Handouts sind urheberrechtlich geschiitzt i.S.v. § 87a UrhG.
Alle Rechte, einschlieBlich der Vervielfiltigung, Veréffentlichung, Bearbeitung und Ubersetzung sowie im Zusammenhang mit der Verwendung im Internet, stehen - soweit nicht ausdriicklich anders gekennzeichnet - der Deutschen Zéliakie-Gesellschaft e.V. zu und bleiben vorbehalten.
Die Deutsche Zéliakie-Gesellschaft e.V. erteilt auf Anfrage Genehmigungen.
Wer gegen das Urheberrecht verst6Bt (z.B. Texte, Grafiken oder Fotografien unerlaubt kopiert), macht sich gem. §§ 106 ff. strafbar, wird zudem kostenpflichtig abgemahnt und muss Schadensersatz leisten (§ 97 UrhG).
Eine Gewabhr fiir den Inhalt kann nicht {ibernommen werden, insbesondere sind jegliche Haftungsanspriiche ausgeschlossen.




Tipps zum Umgang mit glutenfreien Produkten

Um sicher glutenfrei anbieten zu kénnen, gibt es einige Dinge zu beachten:

Arbeitsflachen, -gerate und -utensilien

e Vor Arbeitsbeginn mussen Arbeitsflachen und -utensilien sorgfaltig gereinigt werden.

o Es muss darauf geachtet werden, dass Spul-, Geschirr- und Handttcher frei von
glutenhaltigen Rickstanden (z.B. Mehlstaub oder Kriimel) sind.

o Arbeitsgerate aus Holz und stark zerkratztem Kunststoff (Schneidebretter, Kochloffel,
HandrUhrgerat u.a.), die bereits fur Glutenhaltiges verwendet wurden, sollten nicht fur
die glutenfreie Zubereitung genutzt werden, da die Reinigung aufgrund von Ritzen
und Fugen schwierig ist und sich darin oftmals Mehlreste festsetzen.

e Wichtig ist auch sorgfaltiges Spulen von Hand bzw. in der Spulmaschine.

Lagerung

¢ Die glutenfreien Produkte sollten Uber den glutenhaltigen gelagert werden (in
unterschiedlichen Regalbdden), um eine Kontamination durch herabfallende Brdsel
auszuschlieRen.

e Glutenfreie Produkte und Zutaten wie Mehle und Backzutaten (Backpulver, Hefe,
Sesam, Mohn etc.) immer gut verpackt (z.B. in Plastikbehaltern, Dosen, Glasern mit
Schraubverschluss) und separat von glutenhaltigen Lebensmitteln aufbewahren.

o Die Behaltnisse sollten (z.B. mit Aufklebern) gekennzeichnet werden.

Brot- und Backwaren

e Fertiggebackene glutenfreie Brot- und Backwaren immer getrennt von glutenhaltigen
Lebensmitteln halten und in Tuten dicht verschlossen lagern.

Wurst- und Fleischwaren, Kase

¢ Glutenfreie Wurst- und Fleischwaren oder Kase flir Zdliakiebetroffene sollten nur auf
der frisch gereinigten Aufschnittmaschine geschnitten werden, wenn im Laufe des
Tages Ublicherweise auch glutenhaltige Produkte darauf geschnitten werden.

Zubereitung

e Bei der Zubereitung von zwei Versionen einer Speise hilft die Regel ,glutenfrei hat
Vorfahrt”. Auf diese Weise kann die Gefahr der Kontamination umgangen werden.

¢ Hilfreich sind auch kleine Aufkleber, Fahnchen oder sonstige Markierungen am
Teller, um Verwechslungen zu vermeiden.



Tipps zur glutenfreien Speisenzubereitung

Je weniger glutenhaltige Grundzutaten (z.B. Weizenmehl) in einer Kiiche verwendet werden,
desto leichter ist die Umsetzung eines glutenfreien Angebots! Nachfolgend geben wir Ihnen
einige Tipps zur sicher glutenfreien Speisenzubereitung.

Suppen

SoRen

Fleisch/ Fisch

Sattigungsbeilagen

Gemiise

Salat

Dessert

Gewilirze und
Wiirzmittel

Garnituren

klare Suppen (mit glutenfreier Einlage)
Gemiusepureesuppen
Cremesuppen mit glutenfreiem Bindemittel

Jus, reduzierte SolRen

Beurre blanc

helle und dunkle SoRen mit glutenfreiem Bindemittel
Sauce Hollandaise

Mayonnaise/ -ableitungen

natur gebraten, gedinstet, gedampft
bemehlt/ paniert nur mit glutenfreien Zutaten

Kartoffeln in glutenfreier Zubereitung
Reis, Wildreis, Hirse, Quinoa, Amarant, Polenta
Glutenfreie Nudeln

Alle Gemusesorten in glutenfreier Zubereitung:
Natur, in Fett geschwenkt, mit Kase Uberbacken, in glutenfreier Solte

Alle Blatt- und Rohkostsalate in glutenfreier Zubereitung/ mit
glutenfreiem Dressing
Feinkostsalate aus glutenfreien Zutaten

Frisches Obst, Obstsalat

Eis ohne glutenhaltige Zutaten

Joghurt-/ Quarkspeisen ohne glutenhaltige Zusatze
Cremes und Mousses in glutenfreier Zubereitung
DessertsolRen in glutenfreier Zubereitung

Salz

Reine Gewdurze oder Gewlrzmischungen

Frische oder getrocknete Krauter

Wirzsaucen wie z.B. Sojasolde, WorcestersofRe auf Glutenfreiheit
prifen

Auf Glutenfreiheit achten:
z.B. bei Réstzwiebeln u.a. Frittiertem, Hippen, Knusperblattern, Erde,
Broselbutter...

Alle Zutaten, insbesondere Fertig- und Halbfertigprodukte, miissen auf
Glutenfreiheit Uberprift werden!

\ A A 4

Anhand der Zutatenliste,

der Auslobung ,glutenfrei®,

der durchgestrichenen Ahre oder

des aktuellen Einkaufsfuhrers ,Einkaufen mit Zéliakie - Aufstellungen

glutenfreier Produkte®



Kontaminationsrisiken

Ein Kontaminationsrisiko besteht tberall dort, wo glutenfreie Speisen mit glutenhaltigen
Lebensmitteln in Bertihrung kommen kénnen, z.B. bei der Lagerung, der Vor- und
Zubereitung und der Ausgabe.

Diese Ubersicht hilft Ihnen, Kontaminationsrisiken zu beseitigen.

So wird Ihr Betrieb glutenfrei:

Im Lager:

O Sind die glutenfreien Lebensmittel separat gelagert? (separates Regal oder
Schubfach)

O Sind glutenfreie Mehle und Backzutaten (Backpulver, Puddingpulver, etc.) immer gut
verpackt in verschlieRbaren Dosen, Behaltern oder Glasern und gekennzeichnet?
(z.B. durch Aufkleber oder farbliche Markierungen)

Bei der Zubereitung

O Sind Arbeitsflachen, Kochgeschirr, Backformen, Backbleche, Schneebesen,
Kochloffel, Kiichengerate etc. sorgfaltig gereinigt?

O Sind Spdltticher, Geschirr- und Handtticher frei von Gluten (Mehlstaub, Krimel)?
O Sind Koch- und Backutensilien aus Holz und Kunststoff (z.B. Schneidebretter,
Wellholzer, Kochléffel oder Bratwender) sorgfaltig gereinigt bzw. neu angeschafft
und gekennzeichnet?
O Ist das Frittierfett frei von Verunreinigungen durch glutenhaltige Ruckstande? (z.B.
von panierten Schnitzeln)
* Glutenfreies ggf. separat oder als Erstes frittieren.
O Sind getrennte Kochtdpfe und Nudelsiebe flr glutenfreie Teigwaren vorhanden?
O Bei den folgenden Produkten ist es ratsam, nur glutenfreie Produkte zu verwenden,
um eine Verwechslung zu vermeiden:
* Gewdlrzzubereitungen, Wirzmischungen, WirzsofRen...
» Backzutaten wie Backpulver, Dekorartikel, Glasuren, Tortenguss...
Am Pass und am Buffet
O Sind die glutenfreien Speisen eindeutig gekennzeichnet?

O Sind fur Buffet und Couvert separate, gekennzeichnete Brotaufstriche vorbereitet?

O Gibt es einen Toaster fur glutenfreie Backwaren oder alternativ Toast-a-bags?
(Der herkdmmliche Toaster kann nicht fur Glutenfreies verwendet werden — Krimel!)



REGIONALE KOCHGEWGOHNHEITEN

Hier ist Vorsicht geboten!

Nachfolgend finden Sie einige dieser traditionellen oder regionalen Besonderheiten, die
aus anscheinend glutenfreien Gerichten glutenhaltige machen.

- |/

In vielen Landern und Regionen gibt es traditionelle Kichen und Kochgewohnheiten.

Tel.: 0711 459981-0
Fax: 0711 459981-50
info@dzg-online.de
www.dzg-online.de

DEUTSCHLAND

e _schwabischer® Kartoffelsalat mit
abgekochtem , Spatzlewasser*
oder Mehl

e Grunkohlgerichte mit Hafergrutze

e (Sauerbraten-) SoRen mit
Schwarzbrot oder Lebkuchen
gebunden

e Spargel mit WeilBbrot gekocht,
um Bitterstoffe aufzusaugen

e Rot- und WeiBkohl mit
Mehlbindung

e Champignons mit Mehlbindung

e Mehlieren von Rostzwiebeln,
Bratkartoffeln, Fisch oder
kurzgebratenem Fleisch etc.

e Waschen von Pilzen
(insbesondere Pfifferlingen) mit
Mehl

SCHWEDEN

e Kochen von Krebsen mit Bier

e Abtupfen von gegrillten
LammhackspieBen mit
Fladenbrot

e Zubereitung von Reis zusammen
mit Weizengriel3 oder
Fadennudeln

¢ Brot im Hackfleischanteil des
Doner-Spiel3es

e Strecken® von Pastasol3e oder
Risotto mit Spaghetti-Wasser

e _Reis“-Nudeln aus Weizenmehl

(Risoni)

Diese Auflistung erhebt keinen Anspruch auf Vollstandigkeit!

GRIECHENLAND 1

e _Reis“-Nudeln aus Weizenmehl
(Kritharaki)

v

s

=

e Verwendung von
(glutenhaltigem) Reisessig zum
Wiirzen von Reis (Sushi)

e Sojasauce mit Weizenanteil als
Wirze und Dip

A

) &
®
v
A
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KENNZEICHNUNG LOSER WARE

Tel.: 0711 459981-0

Fax: 0711 459981-50
Geman der EU-Verordnung 1169/2011, auch Lebensmittelinformationsverordnung oder info@dzg-online.de
kurz LMIV genannt, ist seit dem 13. Dezember 2014 die Allergenkennzeichnung auch bei www.dzg-online.de
nicht verpackter, sogenannter ,loser Ware*, Pflicht.

Dies betrifft z.B. Badckereien und Metzgereien, aber auch die Gastronomie (Restaurants,
Eisdielen, Imbissbuden...) sowie die Gemeinschaftsverpflegung (Krankenhauser, Caterer,
Senioreneinrichtungen...)

Nachfolgend geben wir lhnen einen Uberblick tiber die wichtigsten Punkte der
Allergenkennzeichnung.

(
DIE 14 HAUPTALLERGENE DEKLARATIONSPFLICHTIGE WEITERE VERPFLICHTENDE
ZUSATZSTOFFE ANGABEN
1.Glutenhaltiges Getreide, * SuBungsmittel » gewachst
namentlich zu nennen sind * Farbstoffe e geschwérzt
Weizen (wie Dinkel und e Konservierungsstoffe e mit Phosphat
Khorasan-Weizen), Roggen, e Antioxidationsmittel e koffeinhaltig
Gerste, Hafer, oder o Geschmacksverstarker e chininhaltig g I

Hybridstamme davon
2.Krebstiere
3.Eier
4 .Fisch
o.Erdnusse
6.S0ja
7.Milch (einschlieBlich Laktose)
8.Schalenfrichte, namentlich zu
nennen sind Mandeln, Hasel-,
Wal-, Cashew-, Parantsse,
Pistazien, Macadamia-,
Queenslandniisse
9.Sellerie
10.Senf
11.Sesamsamen

12.Schwefeldioxid und Sulfite (ab 10
Milligramm pro Kilogramm oder WIE DARF INFORMIERT WERDEN?

Liter)
13.Lupinen o Auf einem Schild in der Nahe oder einem Aushang

14.Weichtiere in der Verkaufsstatte, bezogen auf das jeweilige
Lebensmittel.

» |In Speise- und Getrankekarten oder
Preisverzeichnissen.

« Mit Hilfe elektronischer Informationsmedien (z.B.

WIE MUSS GEKENNZEICHNET WERDEN? Computerwaage).
 In einer Kladde oder einem sogenannten

« Bei schriftlicher Kennzeichnung ist ,enthalt llergEneene. ,

verErEiEllEn o Mundlich. Dafur gibt es aber drei
Voraussetzungen:

» FuBnoten sind mdglich, eine Legende muss K.w Es muss schriftlich auf die Moglichkeit der
vorhanden sein. miindlichen Auskunft hingewiesen werden (z.B.

mit einem Aushang oder in der Speisekarte).

» Das Allergen muss nicht noch einmal genannt \&» Der Lebensmittelunternehmer muss dennoch
werden, wenn die Bezeichnung des eine schriftliche Aufzeichnung vorhalten.
Lebensmittels selbsterklarend ist, z.B. \» Die Auskunft muss durch einen ,hinreichend
»Linseneintopf mit Weizenbrdtchen®. informierten Betriebsangehérigen® erfolgen.

o Allergene und Zusatzstoffe missen
unterschiedlich gekennzeichnet sein
(z.B. Buchstaben und Zahlen).

e Die Information muss generell vor Abgabe des
Lebensmittels zuganglich gemacht werden!

Ndtzliche Links: Verbraucherbeschwerde - Bundesverband der Lebensmittelkontrolleure Deutschlands e.V. (bvlk.de)
BVL - Verbraucherschutzbehorden der Bundeslander
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https://bvlk.de/verbraucherbeschwerde.html
https://www.bvl.bund.de/DE/Arbeitsbereiche/01_Lebensmittel/01_Aufgaben/01_WerMachtWas/01_Landesbehoerden/lm_vet_ueberw_node.html

Personal — Checkliste — glutenfrei anbiete

Im Umgang mit Zéliakiebetroffenen sowie dem glutenfreien Angebot gibt es auch fiir das
Personal einige Punkte zu beachten.

Wichtig sind eine gute abteilungsibergreifende Kommunikation mit Informationen
an alle Beteiligten sowie der Austausch unter dem Personal.

Informationen zur Erkrankung
O Was ist Zoliakie?
O Welche Symptome kbénnen auftreten?
O Wie wird Zoliakie behandelt?

Aufklarung mit Hilfe von Informationsmaterial der DZG
O Flyer ,Zoliakie — Leben mit glutenfreier Ernahrung®
O Aktueller Einkaufsfuhrer ,Einkaufen mit Zoliakie - Aufstellungen glutenfreier Produkte
O Inhalte und Schulungen auf der DZG - Plattform ,,Glutenfrei anbieten®

Erlauterung der Allergenkennzeichnung
O Was muss deklariert werden?
O Wie muss deklariert werden?

Kontrolle industriell hergestellter Produkte auf ihre Glutenfreiheit anhand
O der Aufschrift ,glutenfrei®.
O des Symbols der durchgestrichenen Ahre.
O der Zutatenliste.
O der aktuellen ,Aufstellung glutenfreier Produkte®.

Zutaten
O Kenntnis der Zutaten einzelner Produkte
O Wo sind die Informationen hinterlegt?

Sensibilisierung
O Schulung des Verkaufspersonals zum Umgang mit und zur Ausgabe von glutenfreien
Produkten.

Lagerung
O Separate Lagerung glutenfreier Produkte

Allgemeine Hygiene
O Griundliche Reinigung von Arbeitsflachen und —utensilien
O Zubereitung glutenfreier Speisen an einem separaten, ,glutenfreien“ Arbeitsplatz

Personalhygiene
O Saubere Arbeitskleidung
O Saubere Hande

Verkauf
O Genaue Absprache der Bestellung mit den zdliakiebetroffenen Personen



INFORMATION FUR BACKEREIEN

UND FACHPERSONAL IN SUPERMARKTEN

Ein frisches Brot oder ein Stick Kuchen beim Backer sind fur die meisten Menschen
selbstverstandlich. Menschen mit Zdliakie hingegen haben meist nur die Wahl zwischen
abgepackter Ware aus dem Supermarkt oder der Online-Bestellung.

Sie mochten in Ihrer Backerei ein glutenfreies Angebot etablieren und auch Kunden mit

Zoliakie fur lhren Betrieb gewinnen? Toll! Allerdings gibt es fur Sie dabei einiges zu beachten.

Nachfolgend erhalten Sie einen kurzen Uberblick tiber die Mdglichkeiten und

Voraussetzungen eines glutenfreien Angebots.

Weitergehende Informationen erhalten Sie bei der Deutschen Zéliakie-Gesellschaft e.V. (DZG)

Tel.: 0711 459981-0

Fax: 0711 459981-50
I info@dzg-online.de
www.dzg-online.de

GLUTENFREIE ZUTATEN

e Stellen Sie sicher, dass die
Zutaten fur lhre glutenfreien
Backwaren wirklich glutenfrei sind.

e Der Grenzwert fur glutenfreie
Lebensmittel liegt bei
max. 20 mg Gluten pro Kilogramm
(20 ppm).

e Muhlenprodukte aus glutenfreien
Rohstoffen missen glutenfrei
deklariert sein!

23

glutenfrei

Weitere Informationen und
Bezugsquellen erhalten Sie bei der
Deutschen Zoliakie-Gesellschaft e.V.

'

GLUTENFREIE EACKSTUBE

e Glutenfreie Zutaten alleine machen
noch kein glutenfreies Backwerk!

e FUr ein sicheres glutenfreies
Angebot ist eine separate,
glutenfreie Backstube notwendig.

e Alternativ muss die gesamte
Backstube vor der Produktion
glutenfreier Backwaren grindlichst
gereinigt werden (z.B. an einem
bestimmten Tag in der Woche).

e Nutzen Sie fur glutenfreie Gebacke
nur grundlich gereinigte oder
separate Utensilien.

o Frittierfett, in dem bereits
Glutenhaltiges gebacken wurde, ist
nicht fur die Zubereitung glutenfreier
Produkte geeignet.

e Achten Sie darauf, dass alle
Allergene korrekt ausgezeichnet
und alle Mitarbeiter*innen
informiert sind.

e Beachten Sie die Anforderungen
der VO 828/2014 an glutenfreie
Produkte.

e Gluten wird falschlicherweise
haufig mit Lactose oder
Milcheiweil3 gleichgesetzt. Zwar
kommt es vor, dass jemand, der
kein Gluten vertragt, auch bei
Milch Bauchbeschwerden
bekommt; grundsatzlich hat das
eine jedoch nichts mit dem
anderen zu tun.

KONTAMINATION

Der schlimmste Feind eines
glutenfreien Angebots sind Mehlstaub
und glutenhaltige Krimel! Schon 1/8g
Weizenmehl kann bei Betroffenen
Symptome ausldsen.

e Waschen Sie sich die Hande,
bevor Sie glutenfreie Backwaren
anfassen.

‘ e Nutzen Sie zum Aufbacken stets
frisches Backpapier.

e Nutzen Sie keine Holz- oder stark l’
‘ zerkratzte Kunststoffutensilien.

'}

DIE AUSLAGE/ THEKE

e Legen Sie glutenfreie Backwaren
am besten in einer separaten
Vitrine aus.

e Platzieren Sie alternativ die
glutenfreien Backwaren Uber den
glutenhaltigen.

e \Waschen Sie sich die Hande,
bevor Sie glutenfreie Backwaren
anfassen.

e Benutzen Sie separate Zangen
und frische Handschuhe.

) e Sie kdnnen die glutenfreien

Gebacke auch vorverpackt
anbieten. Auch dann sollten sie
getrennt von den glutenhaltigen
Produkten gehalten werden.

AUSFUHRLICHERE INFORMATIONEN ERHALTEN SIE BEI DER DZG-GESCHAFTSSTELLE .

Der Aufwand flr ein eigenes
glutenfreies Angebot ist Ihnen zu
grof3?

Dann bieten Sie doch einfach
glutenfreie Produkte einer
Spezialbackerei bei sich an. Manche
(industriellen) Hersteller verpacken
ihre Produkte in Aufbackfolien.
Dadurch sind die Backwaren vor
Kontamination geschutzt.

Vielleicht gibt es in lhrer Umgebung
aber auch eine handwerklich
produzierende glutenfreie Backerei,
die sich Uber weitere
Vertriebsmoglichkeiten freut.

Informationen zu Anbietern erhalten
Sie bei der DZG.
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INFORMATION FUR METZGEREIEN

UND FACHPERSONAL IN SUPERMARKTEN Tel.: 0711 459981-0
Fax: 0711 459981-50

l info@dzg-online.de

Fleisch an sich ist naturlich glutenfrei. Fleischwaren und Wurst aber sind es nicht immer. www.dzg-online.de

Sie wissen genau, was in den Produkten, die Sie verkaufen, enthalten ist? Das ist gut und sehr

wichtig. Fir Menschen mit Zdliakie ist Ihnr Wissen um die Zutaten allein aber oftmals nicht w ‘ ’.!!W"||| I
B

Sl

ausreichend, um bei Innen sicher glutenfrei einkaufen zu konnen. Denn es gibt noch mehr zu
beachten.

Nachfolgend erhalten Sie einen kurzen Uberblick tiber die Méglichkeiten und )
Voraussetzungen eines glutenfreien Angebots.

GLUTENFREIE ZUTATEN WIRKLICH GLUTENFREI?

o Stellen Sie sicher, dass die
Zutaten fur Ihre glutenfreien
Fleisch- und Wurstwaren wirklich
glutenfrei sind.

Es gibt regionale Wurstsorten, z.B.
Grutzwurst, Pinkel und Panhas, die
traditionell mit glutenhaltigen
Zutaten hergestellt werden.

e Achten Sie darauf, dass alle
Allergene korrekt ausgezeichnet
und alle Mitarbeiter*innen
informiert sind.

e Zutaten wie z.B. Rostzwiebeln
konnen Gluten enthalten.

e Der Grenzwert fur glutenfreie
Lebensmittel liegt bei
max. 20 mg Gluten pro Kilogramm
(20 ppm).

e Beachten Sie die Anforderungen
der VO 828/2014 an glutenfreie
Produkte.

e Bindemittel und Wirzmischungen
konnen Gluten enthalten.

e Gluten wird falschlicherweise
haufig mit Lactose oder
Milcheiweil3 gleichgesetzt. Zwar
kommt es vor, dass jemand, der
kein Gluten vertragt, auch bei
Milch Bauchbeschwerden

e Manche Zutaten missen glutenfrei
deklariert sein.

e Fleischmarinaden konnen Gluten
enthalten.

e Feinkostzubereitungen kénnen
Gluten enthalten, z.B. durch die

Mayonnaise im Fleischsalat. bekommt; grundséatzlich hat das
glutentrei H eine jedoch nichts mit dem F
anderen zu tun.

Weitere Informationen und L
Bezugsquellen erhalten Sie bei der
Deutschen Zoliakie-GesellschaftelV. |

B

KONTAMINATION DIE IMBISSTHEKE

Der schlimmste Feind eines glutenfreien Angebots sind glutenhaltige Krimel! Ein
kleiner Krimel reicht aus, um bei Betroffenen Symptome auszulosen.

Bieten Sie belegte Brotchen oder
sonstige glutenhaltige Snacks an?

e Waschen Sie sich die Hande, bevor Sie glutenfreie Wurst- und Fleischwaren

. . . Dann sollten Sie darauf achten, dass
— anfassen, wenn Sie zuvor etwas Glutenhaltiges in der Hand hatten.

die Brotchen ausschlielich in einer
abgetrennten Ecke zubereitet
werden, um eine Kontamination der
glutenfreien Fleisch- und Wurstwaren
ZuU vermeiden.

e Schneiden Sie glutenfreie Fleisch- und Wurstwaren fur Zdliakiebetroffene nur auf
der frisch gereinigten Aufschnittmaschine, wenn Sie auch glutenhaltige Produkte
im Sortiment haben. Dies qilt auch fur die Kasetheke.

e Schneiden Sie Wurst oder Kase nicht auf einem Brett, auf dem Sie glutenhaltige

Brotchen schneiden und belegen. Gleiches gilt fur das benutzte Messer. Fur die glutenhaltigen Snacks sollte

auch eine separate Auslage zur
Verflugung stehen. |

» Achten Sie darauf, dass glutenfreie Feinkost nicht durch glutenhaltige
Zubereitungen kontaminiert werden kann, indem Sie z.B. die glutenfreien Salate
ganz hinten in der Theke platzieren und flr jede Schussel einen separaten Loffel
benutzen.

! e

e Bieten Sie lhren Kunden an, die gewlnschten Produkte auf Vorbestellung morgens
frih als erstes zusammenstellen. So sparen Sie sich die aufwendige
Zwischenreinigung von Aufschnittmaschine und Arbeitsflache.

AUSFUHRLICHERE INFORMATIONEN ERHALTEN SIE BEI DER D2G-GESCHAFTSSTELLE .
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Seminare & Schulungen

Die Deutsche Zoliakie-Gesellschaft e.V. bietet Schulungen fiir Fachkrafte in Hotellerie, Gastronomie
und Gemeinschaftsverpflegung.

als E-Learning
Mit unseren E-Learning-Modulen lernen Sie und lhre Mitarbeiter*innen alles

Grundlegende zum Angebot glutenfreier Speisen — und das zeitlich und 6rtlich flexibel.
Die Module umfassen alles Wichtige, damit Sie zuklnftig Gaste mit Zodliakie sicher glutenfrei bewirten
koénnen:

o Teil 1: Was ist Zdliakie

e Teil 2: Grundlagen der glutenfreien Erndhrung

o Teil 3: Sicher glutenfrei verpflegen

individuell

In unseren Schulungen lernen Sie und lhre Mitarbeiter*innen alles Grundlegende
zum Angebot glutenfreier Speisen. Wir unterstitzen Sie beim Umgang mit z6liakiebetroffenen Gasten
und zeigen lhnen Mdaglichkeiten auf, als gute Gastgeber*innen, auf diese Zielgruppe und deren
Angehorige/ Freund*innen eingestellt zu sein.

lhre Vorteile

Umfassende Schulung: Sie werden umfassend zu Angebot, Zubereitung und Kennzeichnung
glutenfreier Speisen geschult — damit auch Sie auf Ihre Gaste mit Zéliakie optimal eingestellt sind!

Kostenfreie Werbung: Ihr Betrieb wird kostenfrei in unsere Datenbank ,Glutenfrei auRer Haus*
aufgenommen und als ,geschult® gekennzeichnet — fiir Sie eine kostenfreie Moglichkeit, lhr
glutenfreies Angebot zu bewerben.

e Zusatzliches Wissen: Sie erhalten Uber unsere Plattform ,Glutenfrei anbieten® weitere hilfreiche
Informationen und Unterlagen zum glutenfreien Angebot, wie zum Beispiel zahlreiche Checklisten,
Informationen zu Bezugsquellen und Hilfestellung bei Ihrem Kennzeichnungsmanagement.

e Gastronomie-Symbol: Nach erfolgreicher Schulungsteilnahme haben Sie die Mdglichkeit,
eine Lizenz-Vereinbarung mit der DZG abzuschlielen. Diese berechtigt Sie zur Nutzung
des Gastronomie-Symbols fur lhre glutenfreien Angebote. Lizenzierte Betriebe stellen wir
in unserer Mitgliederzeitschrift ,DZG-Aktuell“ (Auflage 2022: 40.000) und Uber unsere
Social Media Kanale vor.



Seminare & Schulungen

e Wir sind fiir Sie da! Sie haben mit der DZG einen Partner, der lhnen bei Fragen zu Angebot und
Zubereitung glutenfreier Speisen jederzeit gerne zur Seite steht!

Noch Fragen?

Sprechen Sie uns an! Wir stehen bei Fragen gerne zur Verfigung!

Deutsche Zoliakie-Gesellschaft e.V.
DZG-Akademie/ Glutenfrei auller Haus
Kupferstralte 36

70565 Stuttgart

Judith Gloéggler
Tel.: 0711/ 45 99 81-49
E-Mail: judith.gloeggler@dzg-online.de

Stefanie Keck
Tel.: 0711/ 45 99 81-41
E-Mail: stefanie.keck@dzg-online.de

Stefanie Reicherter
Tel.: 0711/ 45 99 81-22
E-Mail: stefanie.reicherter@dzg-online.de
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